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Recettes de Bretragne 
Soupe aux oignons de Roscoff 


* 500 g d’oignons 

* 2 pommes de terre 

* 100 ml de muscadet 

* 50 g de beurre 

* ] jaune d’œuf 

* 3 cuillères à soupe de crème fraîche 
* Sel 

* Poivre 


Mettre dans une casserole les oignons et les pommes de terre coupés en morceaux. Les 
recouvrir d’eau, saler, poivrer et faire cuire à feu doux pendant 30 mn. 

Ajouter un morceau de beurre frais et un verre de muscadet. Bien mélanger. 

Délayer le jaune d’œuf avec la crème fraîche. 

Ajouter au potage quelques minutes avant de servir. 


Bouillie d’avoine (Yod Kerc’h) 


* 100 g de farine d’avoine 
* 34 de I de lait 

*1/ I de bouillon 

* 50 g de beurre 

* Sel 

* Poivre 


Dans un chaudron, mélanger le lait et le bouillon, saler et poivrer. Amener à ébullition. 
Délayer à part la farine d’avoine dans un peu d’eau froide. 

Hors du feu, ajouter peu à peu le beurre coupé en petits morceaux et le mélange farine-eau. 
Faire cuire 30 mn sur feu doux en tournant à la cuillère. 

Servir dans le chaudron de cuisson. 


Chou-fleur au gratin 


* 1 gros chou-fleur 

* 100 g de crème fraîche 
* 150 g de gruyère râpé 
* Sel 

* Persil 


Nettoyer le chou-fleur et le détailler en petits bouquets. Les faire cuire 30 mn à l’eau 
bouillante salée. 

Disposer les bouquets dans un plat à gratin beurré, les recouvrir de crème fraîche légèrement 
salée et poivrée, saupoudrer de persil et de gruyère. 

Mettre à four chaud environ 10 mn. 


Moules marinières 


* 1kg de moules 

*2 ou 3 échalotes finement émincées 
* Persil 

* Thym 

* Laurier 

* 100 ml de muscadet 

* 50 g de beurre 

* Sel 

* Poivre du moulin 


Laver soigneusement les coquillages. Faire fondre les échalotes émincées dans une cocotte. 
Ajouter le persil, le thym, le laurier et les moules. Mouiller avec le vin, poivrer. 

Couvrir et faire cuire à feu vif. 

Quand les moules sont ouvertes, les dresser sur un plat. Retirer de la cocotte, persil, thym et 
laurier. Ajouter un peu de beurre frais au liquide restant dans la cocotte. Verser cette sauce sur 
les moules et décorer de persil haché. 


Cotriade 


* 1,5 kg de poissons variés : colinot, milieu de congre, grondin rouge, lotte, raitillon, rouget- 
barbet 

* ] petit tourteau 

* 4 à 5 étrilles moyennes 

* ] petite tête de congre 

* 500 g de pommes de terre 
* 250 g d’oignons 

* 5 ou 6 gousses d’ail 

* 50 g de saindoux 

* ] bouquet garni 

*3 ] d’eau 

* Sel gris 

* Poivre noir 


Eplucher et laver les pommes de terre, les oignons et l’ail. Couper les oignons en quatre, les 
pommes de terre en rondelles épaisses, écraser l’ail. 

Habiller les poissons, les ébarber, les écailler, les vider et les laver. Couper et réserver les 
têtes. Faire chauffer le saindoux dans une marmite. Y mettre les têtes de poissons, les 
quartiers d’oignons et l’ail. Faire légèrement colorer. Ajouter l’eau et le bouquet garni, saler et 
poivrer. Laisser cuire pendant 10 mn à petits bouillons. 

Retirer de la marmite toutes les parties restées solides et pressez-les très fortement avec un 
pilon dans une grosse passoire pour en extraire le maximum de substance. Verser le jus ainsi 
obtenu dans la marmite. Ajouter les rondelles de pommes de terre en gros tronçons et laisser 
bouillir jusqu’à ce que les poissons soient cuits à point. 

Verser le bouillon sur des tranches de pain sec disposées dans une soupière. Servir à part les 
poissons et les pommes de terre. On peut aussi servir la cotriade comme une soupe de 
poisson. 


Il existe de nombreuses recettes de Cotriades qu’on peut réaliser avec tous les poissons du 
marché et à laquelle on pet ajouter tourteau, étrilles, crabes verts, crevettes. 


Maquereaux au muscadet 


* 1] kg de petits maquereaux 
* 2 carottes émincées 

* ] oignon en rondelles 
* ] 1 de muscadet 

* ] citron 

* 20 cl de vinaigre 

* Clous de girofle 

* Thym 

* Laurier 

* Sel 

* 10 grains de poivre 


Vider, laver et essuyer les maquereaux, lever les filets et les éponger soigneusement. 

Dans une grande casserole, faire bouillir pendant 10 mn le vin, les carottes, l’oignon, le thym, 
le laurier, 2 clous de girofle, sel et poivre en grains. Ajouter le citron coupé en rondelles et le 
vinaigre. Refaire bouillir 5 mn. 

Ajouter les filets de maquereaux. Cuire à feu doux pendant 5 à 10 mn selon l’épaisseur des 
filets. 

Retirer les maquereaux dès qu’ils son cuits et ranger-les sur un plat de service. Les arroser du 
fond de cuisson chaud. Laisser mariner au frais. Servir froid. 


Ragoût d’artichauts aux coques et salicornes 


* 4 artichauts 

* 1] kg de coques 

* 100 g de salicornes 
* 50 cl de muscadet 
* 100 g de beurre 

* 200 g d’oignons 

* 100 g de lard gras 


Cuire les artichauts à l’eau bouillante salée. Faire revenir les oignons hachés avec le beurre, 
ajouter les coques lavées et le vin blanc, cuire à couvert jusqu’à ouverture des coques. 
Décortiquer les coquillages et filtrer le jus de cuisson. Effeuiller les artichauts et en enlever le 
foin, puis détailler les fonds en dés assez gros. Dans une cocotte, faire revenir les lardons. 
Ajouter les artichauts, les salicornes, puis mouiller avec I jus de cuisson des coques et cuire 
pendant 30 mn. 

Ajouter les coques en fin de cuisson et servir. Ne pas saler cette préparation, le jus des coques 
suffit. 


Coquilles Saint-Jacques à la bretonne 
* 8 à 12 coquilles Saint-Jacques 


* 30 g d’échalotes 
* 60 g de beurre 


* 5 gousses d’ail 

* Un peu de mie de pain 
* Chapelure 

* 1 râpure de muscade 

* Sel 

* Poivre du moulin 


Ouvrir les coquilles, détacher les chairs, séparer les noix et le corail des barbes. Couper les 
trompes du corail au ras de la partie blanche. Laver les noix et le corail dans plusieurs eaux en 
vinaigrant légèrement les deux premières. Laver et essuyer les coquilles creuses. 

Hacher les échalotes, le persil et le cerfeuil. Les faire fondre dans une casserole avec 30 g de 
beurre pendant 5 à 6 mn, ajouter l’ail haché, le vin blanc et la mie de pain préalablement 
trempée dans du lait puis essorée. 

Couper les noix et les ajouter dans la casserole. 

Cuire à feu très doux 5 mn. Ajouter le corail et laisser cuire encore 3 mn. 

Retirer du feu et garnir les coquilles creuses. Saupoudrer de chapelure. Répartir le restant du 
beurre en fins copeaux. Faire gratiner à four très chaud et servir aussitôt. 


Feuilleté de la mer au jus de coquillages et crème fraîche 


* 400 g de pâte feuilletée 
* ] jaune d’œuf 

* 200 g de moules 

* 200 g de filets de merlan 
* 2 oignons 

* 1] carotte 

* 1] courgette 

* 20 cl de vin blanc 

* 20 cl de crème fraîche 

* 50 g de beurre 


Laver et gratter les moules, émincer les oignons. Les faire revenir dans un peu de beurre, 
ajouter les moules et le vin blanc. Cuire à couvert 10 mn. 

Faire une fine julienne avec la carotte et la courgette et la cuire à feu doux. 

Pocher le merlan dans le jus de cuisson des moules. Le réserver au chaud. 

Faire réduire le jus de cuisson avec la crème fraîche jusqu’à ce qu’il épaississe et prenne une 
consistance nappante. Monter avec le beurre. 

Découper des rectangles dans la pâte feuilletée étalée. Garnir avec les moules décortiquées, le 
merlan et la sauce. Replier les feuilletés, les décorer de quelques croisillons et les dorer au 
jaune d’œufs avant de les passer au four. 


Brochet au beurre blanc 


* 1 brochet d’environ 1 kg 
* 1 I d’eau 

* ] 1 de muscadet 

* 2 oignons en rouelles 

* 1 échalote émincée 

* ] gousse d’ail 


* Persil, thym, laurier 
* Sel 
* Poivre en grains 


Préparer avec l’eau, le vin et les aromates un court-bouillon corsé. Au bout de 15 mn, réduire 
légèrement l’ébullition. Faire pocher à frémissement le poisson éviscéré et écaillé dans le 
court-bouillon 25 mn environ. Entre temps, préparer le beurre blanc selon la recette ci-dessous 
et le mettre en attente au tiède. Sortir le poisson du court-bouillon, retirer la peau et le 
disposer sur un plat de service bien chaud. 


Beurre blanc nantais 


* 40 à 60 g d’échalotes 

* 125 g de beurre 

* 10 cl de muscadet 

* Sel 

* Poivre blanc du moulin 


Eplucher et hacher finement les échalotes. Les mettre dans une casserole. Mouiller avec le 
muscadet sur feu très vif pour obtenir une réduction à sec après l’évaporation du vin et la 
cuisson de l’échalote. Ajouter une ou deux cuillerées à coupe de court-bouillon de cuisson du 
poisson et remettre sur le feu. Jeter immédiatement le beurre coupé en gros cubes dans la 
casserole en remuant sans arrêt avec le fouet jusqu’à obtention d’une sauce onctueuse. Retirer 
du feu, saler, poivrer. Si lasauce doit attendre, la garder au bain-marie. 


Homard breton grillé flambé au whisky 


* 2 homards de 600 g 

* 10 cl d’huile 

* 500 g de langoustines 
* 100 g d’oignons 

* 100 g de carottes 

*2 gousses d’ail 

* Persil 

* Sel 

* 80 g de farine 

* 20 cl de whisky 

* 2 cuillerées à soupe de concentré de tomate 
*12 1 de vin blanc 

* 20 cl de crème fraîche 
* 50 g de beurre 


Mettre dans l’huile chaude les carcasses de langoustines, ajouter les oignons, les carottes, le 
persil, l’ail et faire revenir 3 mn. Flamber avec la moitié du whisky. 

Jeter 80 g de farine en pluie en mélangeant, ajouter le concentré de tomate puis le vin blanc et 
l’eau, saler. Cuire doucement pendant 1 heure puis passer dans un tamis très fin. 

Couper les homards en deux dans le sens de la longueur, assaisonner et cuire au four très 
chaud pendant 20 mn environ. 


Faire réduire la sauce de moitié, ajouter la crème fraîche, réduire à nouveau et monter au 
beurre hors du feu. (Incorporer du beurre coupé en petits morceaux dans une sauce chaude 
sans faire bouillir). 

Faire flamber les homards avec le reste de whisky puis napper de sauce et servir avec du riz 
pilaf. 


Galette de pommes de terre et potimarron au saumon fumé 


* 500 g de purée de pommes de terre 
* 500 g de purée de potimarron 
* 100 g de farine 

* 2 œufs entiers 

* 2 jaunes d’œufs 

* 10 cl de lait 

* 10 cl de crème fraîche 

* Huile 

* Sel 

* Poivre 

* Muscade râpée 

* 2 tranches de saumon fumé 


Mélanger les deux purées puis 1 farine, les œufs, les jaunes, le lait et la crème, sel, poivre, 
muscade. 

Cuire dans une poêle bien chaude des petites cuillerées de cette pâte. Servir de suite en y 
ajoutant des petits dés de saumon fumé. 


Turbot breton poché au cidre brut et andouille de Guéméné 


* 4 tronçons de turbot de 200 g chacun avec arête 
* ] carotte 

* ] oignon 

* 3 échalotes 

* Persil 

* Huile 

* 1,5 I de cidre 

* Thym, laurier 

* 20 cl de crème fraîche 

* 5 tranches d’andouille de Guéméné 
* 50 g de beurre 

* Sel 

* Poivre blanc 


Faire revenir carottes, oignons, persil, arête et tête de poissons dans un peu d’huile chaude. 
Dégraisser puis mouiller avec le cidre et un demi-litre d’eau, ajouter le thym et le laurier. 
Cuire doucement 1 heure et passer au chinois (tamis très fin). 

Hacher finement les échalotes et en tapisser une plaque à rôtir puis y poser les morceaux de 
turbot. Mouiller avec le fumet de poisson et ajouter une tranche d’andouille. 

Cuire à four chaud 20 mn. Retirer le turbot, enlever la peau et tenir au chaud. 

Faire réduire le jus de cuisson avec la tranche d’andouille, ajouter la crème, réduire à nouveau 
puis ajouter le beurre hors du feu. Passer au chinois. 


Passer à la poêle et au beurre 4 belles tranches d’andouille et bien les faire dorer. Les disposer 
sur le turbot. Napper de sauce et servir. 


Filet de porc du père Yoran 


* 700 g de filet mignon de porc 

* 6 échalotes 

* Farine de blé noir 

* Poivre 

* 15 cl de lait 

* 33 cl de bière bretonne (Telenn du, Coreff) 
* Aïl en poudre 

* 15 cl de crème fraîche 

* Persil haché 


Couper le filet de porc en petits morceaux. Les faire dorer au beurre dans un poêlon. Une fois 
bien dorés, y rajouter les échalotes finement coupées. Lorsqu’elles sont cuites, verser 2 
cuillerées à soupe de farine de blé noir, sel, poivre. 

Bien remuer avant de verser le lait. Une fois la sauce épaissie, mouiller avec la bière puis 
ajouter l’ail en poudre. Remuer de nouveau. 

Laisser mijoter jusqu’à ce que la sauce devienne bien onctueuse. 

Deux minutes avant la fin de la cuisson, verser la crème fraîche. 

Saupoudrer de persil haché et servir accompagné de pommes vapeur, riz ou pâtes. 


Lard nantais 


* 500 g de couenne 

* 150 g de foie de porc 
* 200 g de poumon de porc 
* 6 côtes de porc 

* 2 carottes 

* 2 oignons 

* 2 navets 

* ] bouquet garni 

* Sel 

* Poivre 

* Muscadet 


Peler les carottes, les oignons et les navets, les couper en gros dés. Couper les abats en cubes 
et les couennes en petites lanières. Mettre le tout dans un chaudron. Assaisonner et ajouter le 
bouquet garni et le muscadet avec une égale quantité d’eau ou de bouillon maigre. Laisser 
bouillonner doucement pendant 1 heure et demi. 

Egoutter les ingrédients et les étaler dans un grand plat à gratin. Poser les côtes de porc 
assaisonnées sur la préparation. 

Faire cuire à four chaud pendant 30 mn, en arrosant souvent les côtes pour qu’elles restent 
moelleuses tout en colorant. 


Saucisses au muscadet 


* 6 saucisses de campagnes 


*2 grands verres de muscadet 
* Un peu de consommé 

* 75 g de beurre 

* 50 g de saindoux 


Faire fondre le saindoux dans une poêle avant d’y placer les saucisses largement piquées. 
Cuire 30 mn à feu doux en retournant souvent les saucisses. Les ôter de la poêle et conserver 
au chaud. 

Dans la poêle, verser 1 vin et le consommé. 

Déglacer et laisser bouillonner 5 mn. Remettre les saucisses dans la sauce, couvrir et cuire 
encore une dizaine de minutes. 

Poser les saucisses sur un plat de service. Dans la poêle, faire fondre le beurre. Arroser les 
saucisses avec ce mélange avant de servir. 


Kig ha farz 


* 1,5 kg de bœuf dans le gîte ou la macreuse 
* 700 g de lard frais 

* 1 chou 

* 6 carottes 

* 6 navets 

* 2 poireaux 

* 2 oignons piqués de clou de girofle 
* 1 branche de céleri 

* 250 g de farine de blé noir 

* 100 g de beurre ou de saindoux 

* 1 di de lait 

* ] petit pot de crème 

* 1 œuf 

* 100 g de sucre en poudre 

* 100 g de pruneaux ou raisins secs 
* Thym, laurier 

* Sel 

* Poivre 


Dans une grande marmite, mettre les légumes, le bœuf, le sel, le poivre et les aromates. 
Couvrir largement d’eau froide. Faire cuire 2 h. 

A part, blanchir le chou 5 mn, égoutter et finir la cuisson au saindoux ou au beurre. 
Mélanger la farine de blé noir avec un demi bol de bouillon, le lait, l’œuf battu et un peu de 
beurre. 

Mélanger la farine de froment avec bouillon, lait, œuf battu, crème fraîche et pruneaux ou 
raisins secs. 

Enfermer les pâtes obtenues dans deux sacs d’étoffe en leur laissant de la place pour gonfler. 
Plonger les sacs bien fermés dans la marmite avec la viande et les légumes. Ajouter le lard et 
laisser cuire pendant 1 h 30. 

Pendant ce temps préparer le « lipig » : faire cuire pendant une heure à feu très doux les 
oignons émincés dans 250 £g de beurre. Surveiller et ajouter du beurre si nécessaire. Les 
oignons doivent fondre sans roussir. 

Présenter, sur un vaste plat, la viande et le lard coupés, entourés des légumes avec les « farz » 
noir et blanc sortis du sac et coupés en tranches. Servir le lipig en saucière. 


Chateaubriant grillé 


* 4 tranches épaisses de filet de bœuf 
* 50 g de beurre 

* Sel 

* Poivre du moulin 


Saler et poivrer les tranches de filet de bœuf. Les badigeonner au beurre. Griller à feu vif puis 
diminuer le feu pour cuire à point tout en laissant la viande saignante. Servir avec la sauce 
Chateaubriant ci-dessous. 


Sauce Chateaubriant 


* 4 échalotes 

* 100 ml de uscadet 

* 100 ml de fond de viande 

* 100 g de beurre 

* ] cuillère à soupe d’estragon frais 
* ] pointe de Cayenne 

* ] trait de jus de citron 


Peler et hacher finement les échalotes. Les mettre dans une casserole avec le vin blanc et faire 
réduire d’un tiers. Recouvrir de fond de viande et faire réduire à nouveau. 

Retirer la casserole du feu et monter la sauce avec le beurre froid pour qu’elle soit bien 
onctueuse. Assaisonner en poivre, set et Cayenne, parfumer avec un peu de jus de citron et 
ajouter en dernier lieu l’estragon haché. Verser dans la saucière et garder au chaud. 


Côtes de veau au lait de langoustines 


* 4 côtes de veau 

* 300 g de langoustines 
* 1 gousse d’ail 

* ] cuillerée à soupe de concentré de tomates 
* 20 cl de vin blanc 

* 10 cl de crème 

* 30 g de beurre 

* 5 cl de bon lambic 

* 5 g de curry 

* ] oignon 

* 1] carotte 

* Sel 


Poêler les côtes de veau dans de l’huile bien chaude. Les réserver et les saler. Poêler les 
langoustines de la même manière, puis les flamber avec le lambic. Les réserver. Dans la poêle 
ajouter la gousse d’ail hachée, l’oignon ciselé, la carotte en petits dés. Mouiller avec le vin 
blanc. 

Ajouter le concentré de tomate, le curry, la crème fraîche. Ajouter à cette sauce les côtes de 
veau et les langoustines et monter au beurre avant de servir. 


Magret de canard rôti au chouchenn de Roudouallec 


*2 magrets de canard 

* 30 g de miel 

* 20 cl de chouchenn 

* ] di de fond de veau 

* 50 g de beurre 

* 8 cl de vinaigre balsamique 


Cuire à feu vif le magret côté peau pendant 6 mn puis dégraisser. Cuire le magret côté chair 2 
mn et le saler. 

Réserver le magret au chaud. Mettre le miel et le vinaigre dans la poële. 

Faire bouillir. Ajouter le chouchenn et faire réduire. Ajouter le fond de veau, faire réduire à 
nouveau. Incorporer les 50 g de beurre hors du feu. 

Couper les magrets en tranches fines et napper la sauce. Servir avec des tranches de pommes 
fruits cuites au beurre. 


Pigeonneaux rôtis en cocotte à la graisse salée des montagnes Noires 


* 4 pigeonneaux 

* 150 g de graisse salée 

* 4 échalotes 

* 100 g de lardons 

* 150 g de champignons 

* 1] kg de petites pommes de terre 
* Sel 

* Poivre 

* 50 g de farine 


Mettre les pigeonneaux à revenir dans une cocotte avec la graisse salée pas trop chaude. Les 
colorer sur tous les côtés. 

Ajouter les échalotes entières, les lardons, les champignons et les pommes de terre. Saler et 
poivrer. Faire une pâte avec de la farine et un peu d’eau chaude de façon à réaliser un joint 
étanche entre la cocotte et son couvercle. 

Cuire au four (180°) environ 45 mn. Enlever le couvercle juste au moment de servir. 


Crêpe de blé noir « Tan Dehi » 


* Crêpes de blé noir 

* 1] kg d’oignons 

* 250 g de lardons 

* 2 verres de vin blanc 
* Sel 

* Poivre 


Eplucher les oignons et les couper en fines lamelles. 

Faire roussir du beurre dans une cocotte à fond épais, mettre les lardons à rissoler jusqu’à ce 
qu’ils soient dorés. Ajouter les oignons et le vin blanc. Saler, poivrer et laisser mijoter jusqu’à 
ce que les oignons soient fondus et le vin blanc absorbé. 

Verser cette préparation sur la crêpe de blé noir avant d’en replier les bords. 


« Pouloud » de froment aux œufs et kirsch 


* 4 œufs + 8 jaunes 

* 100 g de farine de froment 
* 60 g de sucre + 300 g 

* 2 cuillères à soupe de kirsch 
*]]de lait 

* 12 gousse de vanille 


Mélanger la farine avec 10 cl de lait, ajouter les œufs, le sucre puis le kirsch. 

Faire chauffer presqu’à ébullition le lait avec la gousse de vanille fendue. Y jeter des 
cuillerées à café du mélange et laisser cuire doucement environ 10 mn. Réserver les 

« Poulouds » au chaud. 

Faire une crème anglaise avec le lait de cuisson : mélanger 8 jaunes d’oeufs avec 300 g de 
sucre, ajouter le lait chaud, recuire le tout sans bouillir pendant 5 mn. 

Dresser les « Poulouds » dans une assiette et napper de crème anglaise. 


Gâteau breton 


* 475 g de farine 
* 500 g de beurre 
* 8 jaunes d’œufs 
* 1 œuf entier 

* 475 g de sucre 
* Rhum 

* ] pincée de sel 


Tamiser la farine dans un grand saladier. Former un puits au milieu et y verser le sucre, les 
œufs et le beurre ramolli avec le rhum et le sel. 

Mélanger en partant du centre jusqu’à ce que les ingrédients soient bien incorporés. Ne pas 
travailler trop longtemps la pâte pour la conserver bien granuleuse. 

Foncer un moule rond beurré et fariné avec la pâte, dorer au jaune d’œuf et décorer d’un 
quadrillage à la fourchette. 

Cuire à four chaud (200 — 225° C) environ 15 mn. 


Crêpes de froment 


* 250 g de farine de froment 
* 4 œufs 
* ] pincée de sel 
* 50 g de sucre 
* ] cuillerée à soupe d’huile neutre 
*12 1 de lait 
*1% 1 d’eau 
* Possibilité d’ajouter : 
2 cuillerées à soupe : 
de rhum 
d’eau de fleur d’oranger 


de lambig 


Tamiser la farine dans un grand saladier. Former un puits au milieu et y casse les œufs. 
Ajouter le sel, l’huile, le sucre et travailler le tout en partant du centre avec une spatule en 
bois pour obtenir une boule épaisse. Verser lentement le mélange d’eau et de lait pour obtenir 
une pâte bien lisse. Ajouter éventuellement un peu de rhum, de lambig ou de fleur d’oranger 
en même temps que le sucre. Laisser la pâte reposer 1 heure. 

Remuer la pâte avant de l’utiliser et la cuire comme les crêpes de blé noir. 

On peut garnir ces crêpes au gré de son imagination : tranche de bananes pochées, sucrées et 
arrosées de chocolat chaud, sirop d’érable et amandes effilées, compote et tranches de 
pommes caramélisées ou tout simplement. confitures. 


Far breton 


*2 œufs 

* 8 cuillerées de farine de froment 

* 6 cuillerées de sucre en poudre 

* ] bol de lait 

* 200 g de pruneaux 

* ] petit verre de rhum ou de lambig 
* Beurre 


Mélanger tous les ingrédients pour obtenir une pâte lisse et assez liquide. Verser dans un 
moule bien beurré. Cuire à four doux 30 à 40 mn, le far est cuit quand la lame d’un couteau 
ressort presque sèche. 

Laisser refroidir. Servir dans le plat de cuisson. 

On peut remplacer les pruneaux par des raisins trempés. Dans la région de Fouesnant, on fait 
le far aux pommes. 


Poires pochées au cidre doux et aux épices 


* 4 grosses poires 

* 1,5 I de cidre doux 

* ] gousse de vanille 

* 1 bâton de cannelle 

*20 g de gingembre 

* 100 g de sucre 

* ] citron 

* 4 tranches de pain d’épices 
* 50 g de beurre 

* 10 cl de crème fraîche 


Eplucher les poires et les frotter avec le citron. Faire bouillir le cidre, les poires, le reste du 
citron et toutes les épices. Finir de cuire à feu doux sans couvercle pendant 1 heure. Réserver 
les poires au frais. 

Faire réduire le liquide de cuisson de 2/3 et ajouter la crème. Laisser refroidir au frais. 

Avant de servir, passer les tranches de pain d’épices à la poêle avec le beurre de façon à les 
caraméliser légèrement. 

Poser les poires sur le pain d’épices et napper de sauce. 


Sabayon de chouchenn de Roudouallec aux pommes 


* 4 pommes fruits 

* ] orange 

* 50 g de beurre 

* 20 cl de chouchenn 

* 120 g de sucre 

* 4 jaunes d’œufs 

* ] pincée de cannelle en poudre 


Couper les pommes en quartier sans les éplucher. Les saupoudrer de cannelle et les cuire au 
beurre. 

Dans une casserole à fond épais, mettre les jaunes d’œufs, le jus d’orange, le chouchenn et le 
sucre. Fouetter le tout à feu doux, au bain-maire, de façon à obtenir une crème nappante. 
Répartir cette préparation dans le fond des assiettes. Garnir avec les quartiers de pommes. 
Passer à grill du four très chaud pour colorer. 


